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Menus de fétes de Noél et Nouvel An a emporter

disponibles les 24 et 31 décembre

Menu a choix
4 services (1 entrée froide — 1 entrée chaude — plat — dessert): 40.00€/pp

Praline de foie gras de canard
Glagage mangue/safran — chutney d’échalotes aux épices orientales — sablé pistaches
ou
Truite saumonée de « La commanderie » marinée comme un gravelax *
poudre d’aneth - tartare de pommes - mayonnaise wasabi — pickles de [égumes — huile de graines de chanvre

St Jacques de Dieppe en coquille et quenelle de bar en vapeur de citronnelle
Poireaux - feves — émulsion au Champagne
ou
Volaille de Julémont croustillante - ris de veau *
Butternut - velouté de chataignes

Filet de biche roti
jus aux 4 épices - poire pochée au vin rouge - gateau de céleri rave — pommes de terre rattes confites dans la graisse d’oie
( Supplément de 5.00€ )
ou
Médaillon de filet pur de porc de la « Boucherie Amarelles » — escalope de foie gras poélée *
millefeuille de légumes racines — risotto de pommes de terre et champignons

Composition chocolat/noisettes
Ganache Valhrona - crumble — brownies — mousse — creme pralinée — croquant choco-noisettes
ou
Coco/agrumes *
créme d’agrumes — marmelade d’oranges a la verveine - panna cotta coco —amandes grillées

Entrées : 12.50€ Plats : porc 17.00€ / biche 22.00€ Desserts : 6.00€

*plats élaborés sans LACTOSE et sans GLUTEN

Menu homard
4 services : 55.00€/pp (homard de 600gr)

La premiére moitié du homard froide
mayonnaise au curry - petite salade croquante asiatique au sésame — agrumes

La deuxieme moitié chaude
décortiquée et refarcie champignons/truffe
Crolte d’herbes et de « Meule du Plateau » - bouillon de cépes légérement crémé

Composition chocolat/noisettes

Le 2 homard froid ou chaud : 22.50€ -- Homard entier froid ou chaud : 44.00€



